JEHNECIi A JARNi ZELENINOVE SPECIALITY v restauraci Sarah Bernhardt

PREDKRM

Michany salat z jarnich listki dopIinény Fedkvic¢kami, jahodami a kulickami
modrého syra prelity malinovym balsamico dresinkem

Briosky z listového tésta pInéné jehnéc¢im soté a Spenatem podavané

s holandskou omackou

POLEVKA
Polévka z ¢ervené ¢ocky se zakysanou smetanou a jehné¢im hrudim

HLAVNi CHOD

Pecené jehnéci raminko podavané s bramborem restovanym na bylinkovém
masle, v pare vafenymi zelenymi fazolkami a Demi-glase omackou
Grilovana prsic¢ka z jarniho kufatka na medu a chilli, podavané s broskvovo-
rajéatovou salsou, vafenym sezénnim chfestem a divokou ryzi

MOUCNIK
Rebarborovy tartlet s limetkovym sorbetem a omackou z Valrhona €okolady

Profiterolka plnéné jahodovou pé&nou s Grand Marnier omackou a restovanymi
liskovymi ofiSky

190,- K&

250,- K¢

130,- K&

450,- K¢

450,- K¢

150,- K&

180,- K&
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